
【作り方】　ニンジンは皮をむき、千切り、玉ネギはくし形に、
糸こんにゃくは、塩もみをしてボイルし、カットします。　エノキ
茸は1／2カット、冷凍グリンピースは、ボイルしておきます。　鍋
に炒め油をひき、牛肩薄切り肉をいため、玉ネギ・ニンジン・糸こ
んにゃくを入れていためていきます。　調味料を加え、ことことと
煮ます。エノキ茸・ボイルしたグリンピースを加え、さらに煮ます。
丼にごはんを盛り、牛丼をかけていただきます。煮汁が少しあるほ
うが食べやすいです。 
牛丼煮？と聞きなれない献立名ですが、牛丼の字のように丼（ど

んぶり）に入れてこそ、牛丼であり、給食では丼の器がないため、
牛丼煮としています。 

【作り方】]ダイコン、ニンジンを　4　×　5　程度の長さの薄い短冊
切りにします。]昆布を水にさっとつけ、やわらかくして、くるく
る巻き、　5　mm程度の巾に切り、広げ、　4　cm程度の短冊にします。
油揚げも薄く切ります。全部の材料を合わせ、色合いをみます。（お
正月用には、レンコンを加えます）]調味料を煮立て、]の材料を
入れて煮込みます。煮汁がなくなり、しゃきしゃき感があれば出来
上がりです。 
煮合えは、この地方の郷土料理です。お正月料理には、この煮合
えが食卓に載ることでしょう。 

Ｆ
Ｂ
Ｃ
（
フ
ラ
ワ
ー
・
ブ
ラ
ボ
ー
・
コ

ン
ク
ー
ル
）
に
参
加
し
始
め
て
37
年
。
今

ま
で
に
、
内
閣
総
理
大
臣
賞
な
ど
数
々
の

輝
か
し
い
賞
を
い
た
だ
い
て
き
ま
し
た
。

毎
年
、
春
花
壇
と
秋
花
壇
を
作
り
続
け
て

い
ま
す
が
、
種
ま
き
か
ら
行
う
た
め
、
そ

の
苦
労
は
大
変
で
す
。
し
か
し
、
担
当
す

る
高
学
年
の
児
童
は
、
面
倒
が
る
ど
こ
ろ

か
、
発
芽
で
の
発
見
、
成
長
し
て
い
く
喜

び
、
花
壇
基
礎
作
業
の
成
就
感
、
定
植
時

の
期
待
、
開
花
の
喜
び
、
水
や
り
な
ど
の

地
道
な
世
話
、
そ
し
て
、
美
し
い
花
壇
の

完
成
に
対
す
る
誇
り
…
と
、
そ
の
取
り
組

み
の
苦
労
を
む
し
ろ
楽
し
ん
で
い
ま
す
。
 

今
回
の
秋
花
壇
は
、

「
星
空
の
上
」
が
テ
ー

マ
で
し
た
。
土
星
を
イ

メ
ー
ジ
し
た
花
壇
の
た

め
、
春
花
壇
を
基
礎
か

ら
大
幅
に
変
更
す
る
必

要
が
あ
り
ま
し
た
。
敷
地
を
漆
黒
の
宇
宙

に
見
立
て
る
た
め
に
徹
底
し
て
雑
草
を
撤

去
し
、立
体
的
に
す
る

た
め
、半
球
体
に
多
量

の
土
を
盛
り
上
げ
、

さ
ら
に
リ
ン
グ
状
に

高
畝
を
施
し
ま
し
た
。

学
校
林
の
間
伐
材
を

利
用
し
、ア
ウ
ト
ラ
イ

ン
を
強
調
す
る
行
程

で
は
、
パ
ズ
ル
感
覚
で
楽
し
く
作
業
に
取

り
組
み
ま
し
た
。
開
花
時
の
株
の
張
り
具

合
に
気
を
付
け
な
が
ら
慎
重
に
定
植
し
、

暑
い
夏
休
み
に
は
、
毎
日
水
や
り
当
番
や

株
の
成
長
を
よ
く
す
る
た
め
の
花
摘
み
を

し
ま
し
た
。
夏
の
暑
さ
が
や
や
和
ら
ぎ
始

め
た
こ
ろ
、
ち
ょ
っ
と
風
変
わ
り
な
美
し

い
秋
花
壇
が
見
事
に
完
成
し
ま
し
た
。
 

子
ど
も
た
ち
は
、
長
い
時
間
を
か
け
て

取
り
組
ん
で
完
成
さ
せ
る
活
動
に
は
、
愛

着
を
持
ち
、
数
々
の
感
動
や
知
恵
や
工
夫

を
学
び
取
る
も
の
で
す
。
そ
の
財
産
は
、

町
内
の
各
地
区
で
も
同
じ
よ
う
に
取
り
組

ん
で
い
る
秋
花
壇
作
り
に
も
生
き
て
い
ま

す
。
卒
業
生
で
あ
る
親
さ
ん
の
中
に
は
、

自
分
た
ち
が
子
ど
も
の
こ
ろ
に
大
賞
を
受

賞
し
た
時
の
華
や
か
な
様
子
を
懐
か
し
く

話
さ
れ
る
方
も
み
え
ま
す
。
今
後
も
、
ず

っ
と
ず
っ
と
鶴
里
は
、
こ
の
素
晴
ら
し
い

伝
統
を
受
け
継
ぎ
、
町
を
美
し
く
彩
り
続

け
ま
す
。
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